PENENTUAN KUALITAS LEMAK PADA BAGIAN PERUT IKAN PATIN DJAMBAL (Pangasius djambal) by -, Hamsinah et al.
ISBN : 978-602-19421-0-9 
 Prosiding Seminar Nasional Kimia 2013 
195 
PENENTUAN KUALITAS LEMAK PADA  















The purpose of this research was to determine the quality of fat in the abdomen djambal patin fish, 
which includes parameters water content, free fatty acid, iodine number, peroxide number, and the physical 
characteristics of the fat which includes the melting and freezing. 
Each parameter in each sample were given treatment three replications. The method used to determine 
water content, free fatty acid, iodine number, peroxide number is method Open oven, alkalimetri titration and 
iodometric titration. 
The results for water content, free fatty acid, peroxide number and iodine number in each sample from 
the average of three repetitions was 4.4%, 0.0563%, 11.52 meq and 8.34. 
Based on these results it can be concluded that the water content and the peroxide number werent 
conform in  Indonesian national standards, while the free fatty acid content and iodine number were conform 
in Indonesian national standards. 
Keywords: Patin djambal fish, water content, free fatty acid, iodine number, peroxide number 
PENDAHULUAN 
Ikan sangat bermanfaat bagi kesehatan sebagai zat pengatur dan pembangun, karena mengandung protein, lemak 
dan mineral. Ikan mempunyai rasa yang khas dan mudah didapat, selain itu serat ikan pendek dan mudah putus, 
sehingga mudah dikunyah dan dicerna oleh alat pencernaan kita, oleh karena itu banyak masyarakat yang 
mengkonsumsi ikan (Liptan, 1996). 
Salah satu jenis ikan yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat, terutama di daerah Sumatra dan Kalimantan 
adalah Pangasius djambal yang lebih dikenal dengan ikan patin. Jenis ikan patin yang banyak dibudidayakan di 
Kalimantan adalah patin djambal (pangasius djambal). Daging ikan ini memiliki kandungan protein rata rata 68,6%, 
lemak rata rata 5,8 %, abu 3,5%, dan kandungan air 59,3 % dalam satu kilogram dagimg ikan (Oman Komarudin, 
2000). 
Daging ikan patin berwarna putih serta memiliki karakteristik rasa yang sangat khas, mempunyai rasa yang enak 
dan gurih yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat umum, sehingga tergolong ikan unggul, serta memiliki nilai gizi 
yang tinggi terutama kandungan protein dan lemak. (Ubaidillah, 2004). 
Salah satu ciri khas ikan patin adalah memiliki banyak kandungan lemak pada bagian perutnya. Oleh sebagian 
masyarakat terutama di daerah budidaya tambak ikan patin, lemak ini dimanfaatkan sebagai pengganti minyak goreng. 
Mereka memperoleh minyak (lemak cair) ini dengan cara memanaskan lemak pada bagian perut ikan patin sehingga 
lemak mencair.  
Berdasarkan hal tersebut di atas, maka perlu dilakukan penelitian mengenai kualitas lemak pada bagian perut 
ikan patin yang meliputi  penentuan kandungan air, kandungan asam lemak bebas asam, angka Iod dan bilangan 




Adapun alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah seperangkat alat-alat gelas, batang pengaduk, 
neraca analitik, penangas air, statif, klem, oven, soxhlet, cawan, plastik, desikator, dan penjepit. 
Bahan 
Sedang bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah ikan patin, etanol 95%, KOH, larutan KI 15%, 
Na2S2O3 0,1 N, Iodium bromide, Na2S2O3 0,1 N, Larutan asetat-kloroform (3:2), dan pati 1%. 
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Prosedur Penelitian 
Pembuatan Larutan Pereaksi 
a. Pembuatan larutan pati 
Sebanyak 1 garam pati dilarutkan dengan 100 ml aquades, diaduk sambil dipanaskan sampai pati larut. 
b. Pembuatan larutan phenolphthalein 1 % 
Sebanyak 1 gram phenolphthalein dilarutkan ke dalam 100 ml alkohol 70 %. 
c. Pembuatan larutan Na2S2O3 0,1 N 
Sebanyak 25 gram Na2S2O3.5H2O dimasukkan dalam labu ukur 1000 ml dan ditambahkan 0,3 gram Na2CO3 dan 
diencerkan dengan aquades sampai tanda batas. 
d. Pembuatan Reagen Iodium Bromida (larutan hanus) 
- Sebanyak 13,615 gram Iodium kristal ditambah 825 ml asam asetat glasial kemudian dipanaskan dan diaduk. 
Setelah didinginkan dipipet 25 ml larutan ini dan diencerkan sampai 200 ml, selanjutnya dititrasi dengan 
Na2S2O3 0,1 N, dimisalkan memerlukan A ml Na2S2O3 0,1 N 
- Bromin sebanyak 3 ml dipipet dan dimasukkan ke dalam 200 ml asam asetat glacial, lalu dicampur hingga rata. 
Dipipet 5 ml larutan ini kemudian diencerkan sampai 150 ml dengan aquades, lalu ditambah 10 ml KI 15% dan 
dititrasi dengan jumlah bromine yang ditambahkan pada 800 ml larutan Iodium  dan dihitung sebagai berikut: 
ml bromin yang di gunakan   

	
        
   
- Setelah larutan Iodium dicampur dengan larutan bromine kemudian diencerkan dengan asam asetat. 
e. Pembuatan larutan KI 15 % 
Ditimbang 15  gram KI ditambahkan aquades untuk melarutkannya, kemudian dimasukkan ke dalam labu ukur 
100 ml dan diencerkan hingga tanda batas.  
f. Pembuatan larutan KOH 0,1 N 
KOH ditimbang sebanyak 5,6 gram kemudian dilarutkan dengan aquades hingga 1 liter. 
Standarisasi Larutan Pereaksi 
a. Standarisasi Larutan KOH 0,1 N 
Ditimbang dengan teliti lebih kurang 0,1 gram asam oksalat (C2H2O4.2H2O, Mr = 126), dimasukkan ke dalam 
erlemeyer 250 ml dan ditambah aquades 25 ml. Setelah larut ditambahkan 2 tetes indicator phenolphthalein dan 
dititrasi dengan larutan KOH yang akan distandarisasi sampai warna merah jambu, dilakukan 3 kali pengulangan. 
b. Standarisasi Larutan Na2S2O3 0,1 N 
KIO3 ditimbang sebanyak 150 gram kemudian dipindahkan ke dalam labu Erlenmeyer 300 ml dilarutkan dengan 
aquades secukupnya, lalu ditambahkan 2 gram KI, dibuat tiga kali pengulangan. Selanjutnya ditambahkam 10 ml 
HCl 2 N. Larutan ini kemudian dititrasi dengan larutan Na2S2O3 yang akan distandarisasi sampai berubah warna 
dari merah bata menjadi kuning pucat. Kemudian ditambah 2 ml pati, titrasi dilanjutkan sampai warna biru hilang. 
N Na2S2O3 = 
Persiapan Sampel 
Ikan patin dibelah perutnya, kemudian diambil lemak pada bagian perutnya, lalu dibersihkan. Lemak yang sudah 
bersih, diambil 15 gram untuk Soxhletasi, sisa lemak dicairkan pada suhu 40 oC, kemudian didinginkan dan disaring. 
Lemak cair diuji untuk mengetahui kualitas dan sifat fisiknya. 
Penentuan Kandungan Lemak Dengan Soxhletasi 
- Ditimbang dengan teliti 15 gram lemak kemudian dibungkus dengan kertas saring dan diikat dengan benang. 
- Kemudian dimasukkan ke dalam tabung soxhlet dalam Thimle. 
- Dialirkan air pendingin melalui kondesor 
- Lalu dipasang tabung ekstaksi pada alat destilasi soxhletdengan pelarut etanol 95 % secukupnya, selama 10 jam. 
- Etanol yang telah mengandung ekstrak lemak dipindahkan ke dalam botol timbang yang bersih dan diketahui 
beratnya, kemudian diuapkan dengan penangas air sampai agak pekat. Kemudian pengeringan diteruskan dalam 
oven 100 o C (sampai berat konstan). 
- Berat residu dalam botol timbang dinyatakan sebagai berat lemak. 
Penentuan Kualitas Lemak 
a. Penentuan Kandungan Air ( Thermogravimetri) 
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- Selanjutnya ditimbang 







A  =   berat minyak sebelum dioven 
B  =   berat minyak setelah dioven 
b. Penentuan Kadar Asam Lemak Bebas 
- Ditimbang lemak sebanyak 10 gram ditambahkan alcohol 95 %. 
- Kemudian dipanaskan 10 menit dalam pemanas air sambil diaduk dan ditutup pendingin balik. 
- Setelah didinginkan kemudian dititrasi dengan KOH 0,1 N dengan menggunakan indicator phenolphthalein 
sampai terbentuk warna merah muda yang tidak hilang dalam 30 detik. 








Keterangan: BM  = Bobot molekul asam molekul 
Asam oleat = 282 ( Journal Food Chemistry, Volume 55 No. 3, 1996,  halaman 215- 220 ) 
c. Penentuan Angka Iod 
- Ditimbang sampel (lemak) sebanyak 5 gram dalam erlemeyer tertutup 
- Ditambahkan 10 ml kloroform dan 25 ml reagen iodium bromide 
- Diletakkan ke tempat gelap selama 30 menit sambil sesekali dikocok 
- Kemudian ditambah 10 ml larutan KI 15 % dan 100 ml aquades yang telah dididihkan 
- Kemudian dititrasi dengan larutan natrium thiosulfat 0,1 N sampai berwarna kuning pucat 
- Kemudian ditambahkan 2 ml larutan pati dan titrasi dilanjutkan sampai warna biru hilang. 
- Larutan blanko dibuat dari 25 ml reagen iodium bromide ditambah 10 ml KI 15 %, diencerkan dengan 100 
ml aquades yang telah dididihkan dan dititrasi dengan larutan natrium thiosulfat 
- Banyaknya natrium thiosulfat untuk titrasi blanko dikurang banyaknya natrium thiosulfat untuk titrasi sampel 
adalah equikalen dengan banyaknya Iod yang diikat oleh lemak atau minyak. 
              Angka Iodin =  
                     12,69   =  
d. Penentuan Bilangan Peroksida 
- Ditimbang 5,00 gram sampel dalam erlemeyer 250 ml dan ditambahkan 30 ml larutan asam asetat  
kloroform (3:2), larutan digoyang sampai bahan larut semua. Ditambahkan 0,5 gram larutan jenuh KI lalu 
ditutup rapat dengan plastik 
- Didiamkan selama 30 menit di dalam ruang gelap dengan kadangkala digoyang, kemudian ditambahkan 30 
ml aquades. 
- Dititrasi dengan 0,01 N Na2S2O3 sampai warna kuning pucat. Ditambah dengan 0,5 ml larutan pati 1% 
kemudian titrasi dilanjutkan sampai warna biru tepat hilang. 
- Bilangan peroksida dinyatakan dalam miliekuivalen peroksida dalam setiap gram sampel. 
Perhitungan Angka Peroksida  = 
(Sudarmadji, 1989) 
( Sudarmadji S., dkk,1989)
ml titrasi (blanko sampel) x N Na2S2O3 x 12,69 
Gram Sampel 
( Sudarmadji S., dkk,1984)
10 
Bobot atom iodium 
V  Na2S2O3 x N Na2S2O3 x 1000
Berat Sampel(gram) 
( Sudarmadji S., dkk,1984)
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
Dalam penelitian ini ekstraksi lemak pada bagian perut ikan patin djambal dilakukan dengan cara soxhletasi. 
Pengukuran sifat fisik lemak yang diperoleh meliputi titik leleh dan titik beku. Kualitas lemak diukur dengan 
menggunakan parameter : kandungan air, kandungan asam lemak bebas, bilangan iod dan bilangan peroksida. 
Penentuan kandungan air dilakukan dengan menggunakan metode oven terbuka, penentuan kandungan asam lemak 
bebas dilakukan dengan metode alkalimetri, dimana yang digunakan sebagai titran adalah larutan KOH 0,1 N yang 
telah distandarisasi dengan larutan H2C2O4 0,1 N. Penentuan bilangan iod dilakukan dengan metode iodometri, di mana 
yang digunakan sebagai titran adalah Na2S2O3 0,1 N yang telah distandarisasi dengan KIO3 0,1 N, sedangkan penentuan 
bilangan peroksida dilakukan dengan metode iodometri dimana yang digunakan sebagai titran adalah larutan Na2S2O3
0,01 N yang telah distandarisasi dengan KIO3 0,01 N. 
Ekstraksi Lemak 
Ekstraksi lemak pada bagian perut ikan patin djambal dilakukan dengan dua cara, yaitu cara soxhlet dan cara 
pemanasan. Ekstraksi dengan cara soxhlet dilakukan untuk menentukan kandungan lemak pada daging dan bagian perut 
ikan patin, sedangkan ekstraksi dengan cara pemanasan dilakukan untuk karakteristik lemak yang meliputi penentuan 
kandungan air, kandungan asam lemak bebas, bilangan iod dan bilangan peroksida. 
Dari 500 gram bagian perut ikan patin, ditimbang 15 gram kemudian dibungkus dengan kertas saring dan diikat 
dengan benang. Kemudian dimasukan ke dalam tabung soxhlet dan ditambahkan etanol 95% sebanyak 200 ml. 
Soxhletasi dilakukan kurang lebih 10 jam (sampai sirkulasi pelarutan menjadi jernih). Kemudian ekstrak yang 
diperoleh, dipisahkan pelarutnya dengan memanaskan labu pada suhu 70 0C sampai 80 0C selama kurang lebih 30 menit 
(sampai tidak ada lagi pelarut yang menguap). Setelah dingin ekstrak lemak yang diperoleh ditimbang untuk 
mengetahui berat ekstrak lemak pada bagian perut ikan patin. 
Dengan cara yang sama seperti di atas, sebanyak 15 gram daging ikan patin disoxhletasi untuk mengetahui 
kandungan lemak pada bagian daging. Adapun banyaknya lemak yang diperoleh, baik bagian perut maupun pada 
bagian daging patin dapat dilihat seperti yang tercantum dalam tabel 4.1. berikut ini. 






Massa Hasil Soxhletasi 
(gram) 
1. Lemak pada  
bagian perut ikan  
patin 
15 10 9,13 
2. Daging ikan  
Patin 15 10 3,16 
Dari data hasil soxhletasi diketahui bahwa kandungan lemak dalam lemak pada bagian perut ikan patin djambal 
setiap 15 gram sampel adalah 9,13 gram atau 60,87% dan kandungan lemak pada daging ikan patin setiap 15 gram 
sampel adalah 3,16 gram atau 21.06%. Hal ini berarti kandungan lemak pada ikan patin baik pada daging maupun pada 
perut cukup tinggi. 
Sedangkan pada penelitian titik beku lemak pada bagian perut ikan patin lemak mulai membeku pada suhu 
kamar hingga suhu 22 0C, dan lemak mulai meleleh jika dipanaskan pada suhu 40 0C. Dilihat dari rendahnya titik beku 
lemak, berarti lemak ini mengandung asam lemak jenuh yang sangat banyak, sehingga mudah membeku pada suhu 
kamar, hal ini sesuai dengan bilangan iodnya yang sangat kecil. 
Kemudian sebanyak 485 gram bagian perut ikan dipanaskan pada suhu 40 0C, sampai semua lemak mencair. 
Kemudian disaring untuk mendapatkan lemak cair. Setelah ditimbang diperoleh lemak sebanyak 357 gram. 
Selanjutnya lemak ini dikarakterisasi untuk mengetahui kandungan air, kandungan asam lemak bebas, bilangan 
iodin dan bilangan peroksida. 
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Kandungan Air 
Data-data yang diperoleh pada penelitian kandungan air ditampilkan dalam tabel 4.2  berikut ini : 
Tabel 2 : Kandungan Air dalam Lemak pada bagian perut ikan patin djambal. 
Ulangan 
Massa sebelum 
Dioven (A) (gram) 
Massa sesudah 
Dioven (B) (gram) 













Rata-rata 5 4,78 4,4 
• Kandungan Air  
Dari data-data diatas diketahui bahwa kandungan air rata-rata dari tiga kali pengulangan adalah 4,4%. Hal ini 
berarti kandungan air dalam lemak pada bagian perut ikan patin djambal masih sangat tinggi sehingga tidak memenuhi 
Standar Nasional Indonesia yang maksimal 0,3% .  
Besarnya kandungan air dalam lemak pada bagian perut ikan patin djambal akan mengakibatkan ketengikanan 
pada lemak ini selama masa penyimpanannya. Hal ini disebabkan oleh reaksi hidrolisis, dimana dalam reaksi ini lemak 




















3 R - C - OH
O
Lemak air gliserol asam lemak bebas
  
Dari reaksi di atas, diketahui semakin banyak kandungan air dalam lemak atau minyak, maka semakin mudah 
reaksi hidrolisis terjadi, yang mengakibatkan kandungan asam lemak bebas akan meningkat. Asam-asam lemak bebas 
yang terbentuk, dalam  ruang terbuka akan mudah mengalami reaksi oksidasi dengan oksigen membentuk peroksida 
aktif yang dapat membentuk hidroperoksida yang bersifat sangat labil dan mudah pecah menjadi senyawa dengan rantai 
karbon yang lebih pendek yang bersifat volatil dan menimbulkan bau tengik, senyawa tersebut adalah asam-asam 
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Asam Lemak Bebas 
Data-data yang diperoleh pada penelitian kandungan asam lemak ditampilkan dalam Tabel 3: 




Larutan KOH Asam Lemak 
Bebas *(%) Normalitas Volume (ml) 
1 10 0,0778 0,25 0,0548 
2 10 0,0778 0,26 0,0570 
3 10 0,0778 0,26 0,0563 
Rata-rata 10 0,0778 2,2567 0,0563 
• Kandungan Asam lemak bebas =  
Dari data di atas diketahui bahwa dari tiga kali percobaan diperoleh kandungan asam lemak bebas rata-rata 
0,0563%. Hal ini berarti bahwa kandungan asam lemak bebas dalam lemak pada bagian perut ikan patin djambal rendah 
dan memenuhi Standar Nasional Indonesia yaitu maksimal 0,3% . 
Tingginya kandungan asam lemak bebas dapat disebabkan oleh adanya enzim lipase yang memecah asam lemak 
bebas dengan bantuan air. Terdapatnya sejumlah air dalam minyak dapat menyebabkan terjadinya reaksi hidrolisis 
seperti yang telah dijelaskan sebelumnya. 
Asam lemak jenuh yang dihasilkan dari reaksi hidrolisis adalah asam lemak bebas dengan rantai pendek (lebih 
kecil dari C14) yang mudah menguap dan menghasilkan bau yang tidak enak. 
Asam lemak bebas sangat berpengaruh pada bahan pangan yang digoreng dimana bahan pangan yang digoreng 
akan mudah coklat, mudah retak dan lebih banyak menyerap minyak ( Winarno, F.G. 1991 )
Bilangan Iodin 
Data-data yang diperoleh pada penelitian bilangan iodine ditampilkan dalam Tabel 4: 









   Sampel (ml) Blanko (ml)  
1 0,0991 5 2,36 35,46 8,325 
2 0,0991 5 2,40 35,75 8,388 
3 0,0991 5 2,46 36,20 8,486 
Rata-rata 0,0991 5 2,4 35,8 8,34 
• Bilangan iodine  = 
Dari data hasil penelitian di atas diperoleh bilangan iod rata-rata untuk tiga kali pengulangan adalah 8,34. Hal ini 
berarti bilangan iod dalam lemak pada bagian perut ikan patin sangat rendah dan memenuhi Standar Nasional Indonesia 
yaitu maksimal    50-55. 
Lemak pada umumnya pada suhu kamar berwujud padat karena banyak mengandung asam lemak jenuh, 
sedangkan minyak pada suhu kamar berwujud cair karena banyak mengandung asam lemak tak jenuh. Asam lemak tak 
jenuh mampu meningkatkan iod dan membentuk senyawa yang jenuh. Semakin banyak iod yang diikat berarti semakin 
banyak ikatan rangkap pada senyawa tersebut, hal ini berarti bahwa senyawa tersebut banyak mengandung asam lemak 
tidak jenuh. 
Lemak pada bagian perut ikan patin djambal mengandung bilangan iod yang sangat kecil, berarti kandungan 
asam lemak tidak jenuh pada lemak ini sangat sedikit dan yang mendominasi adalah asam lemak jenuh. 
Banyaknya asam lemak jenuh menyebabkan lemak ini apabila dicairkan sangat mudah membeku pada suhu 
kamar.
V KOH x N KOH x BM as. Oleat 
gram sampel  x 10 
ml titrasi ( blanko - Sampel ) x N Na2S2O3  x 12, 69 
gram sampel 
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Bilangan Peroksida 
Data-data yang diperoleh pada penelitian kandungan bilangan peroksida di tampilkan dalam tabel 5: 
Tabel 5 Bilangan Peroksida dalam Lemak pada bagian Perut Ikan Patin Djambal. 
Ulangan Massa Sampel 
Larutan Na2S2O3 Bilangan Peroksida 
















Rata-Rata 5 0,01 5,76 11,52 
• Bilangan Peroksida  = 
Dari data di atas diketahui bahwa kandungan bilangan perosida rata-rata dalam lemak pada bagian perut ikan 
patin djambal dari tiga kali pengulangan adalah 11,52. Hal ini berarti bilangan peroksida lemak ini tinggi dan tindak 
memenuhi Standar Nasional Indonesia yaitu maksimal 6 meq. 
Tingginya bilangan peroksida dalam lemak pada bagian perut ikan patin djambal disebabkan oleh aksi oksigen di 
udara terhadap lemak, oksigen ini dapat bereaksi dengan lemak membentuk reaksi oksidasi. Terjadinya reaksi oksidasi 
ini akan mengakibatkan bau tengik pada lemak. 
Reaksi oksidasi biasanya dimulai dengan pembentukan radikal bebas yaitu peroksida aktif dan hidrogen 
peroksida, tingkat selanjutnya adalah terurainya asam-asam lemak disertai konversi hidrogen peroksida menjadi aldehid 
dan Keton serta asam-asam lemak bebas dengan rantai pendek. 
Dalam suatu proses oksidasi juga terbentuk suatu radikal bebas peroksida aktif yang dapat menyerang asam 
lemak tidak jenuh yang lain. Pada proses reaksi oksidasi merupakan reaksi berantai dan bila terjadi serta berlangsung 
terus menerus maka minyak akan rusak ditandai dengan adanya bau tengik yang dikeluarkan. 
Walaupun belum mencapai kadar peroksida yang dapat menimbulkan racun, akan tetapi dengan bergabungya 
peroksida dalam peredaran darah dapat mengakibatkan kebutuhan vitamin E dalam jumlah besar. Selain itu dalam 
jangka waktu yang cukup lama peroksida dapat menyebabkan dekstruksi beberapa macam vitamin dalam bahan 
makanan yaitu vitamin A, C, D, E dan K serta jumlah kecil vitamin B. 
KESIMPULAN 
Berdasarkan hasil penelitian kualitas lemak pada bagian perut ikan patin djambal dapat disimpulkan bahwa : 
- Kandungan Air dalam lemak pada bagian perut ikan patin djambal tidak memenuhi Standar Nasional Indonesia 
(4,4%) 
- Kandungan Asam Lemak Bebas dalam lemak pada bagian perut ikan patin djambal memenuhi Standar Nasional 
Indonesia (0,0563%)  
- Bilangan Iod dalam lemak pada bagian perut ikan patin djambal tidak memenuhi Standar Nasional Indonesia 
(8,34) 
- Bilangan Peroksida dalam lemak pada bagian perut ikan patin djambal tidak memenuhi Standar Nasional 
Indonesia (11,52 meq) 
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